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@ BOISSON LACTEE ET CARBONATEE ET SON PROCEDE DE PREPARATION.

La présente invention concerne boisson lactée carac-
terisée en ce qu’elle contient enwron 8 a 50 % p/ p d'une
base laitiére et une teneur en CO )anse entre 0, 15 et
0,7 MPaa4'Cetenviron 0, 3a0 %p
pectine présentant un degré d’estenfrcatlon (DE) comprise
entre 60 et 75%.

p de pectine, ladite .
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La présente invention se rapporte a une boisson lactée carbonatee
" quirne présente pas de-séparation au cours du stockage. Elle se rapporte,
en particulier, 8 une boisson lactée fermentée carbonatée, ~contenant des
bactéries lactiques.vivantes: Elle se rapporte également a un procédé de
7 11U 5 préparationdune telle boisson. - . o CranE o :
Il existe des . boissons lactées. fermentées, toutefois il serait
‘. souhaitable d'obtenir cé type de-boisson prése’nlant en outre un caractéere
= pétillant,: conférd: notamment par:la présénce: de- gaz :carbonique sous

a2 Lpression. L'objectif est derdéveldpper tne boissonicarbonatée. & base de lait
£t 40 pour des adoléscents, quisoit moins sucrée ~plus fraiche, plus naturelle, et
W3Y ONA Y pius douceiquie Tes-soft-drinks. = - w2 CUZ Al s gl o

230 2320 llLesttentatives defréalisation’d'une telle ‘bofsson; ont montré qu'un

=5 S1E000 phénomene deidécantation; survenait lorside 1a conservation. Un dépot se
forme au fond de la bouteille et donne Lig apparericepeu appétissante au
nievi 5 “Cproduit> Dedpldsgtiafd on‘ajotite duiBO; dansHe lail; on constate que le

wzi'd  gaz fend a-augrierter laiprédipitation’des protéines durlait. 17
2id 81U TS0 Pes péclifissont! Ltiliséds poursstabiliser:'des :boissons lactées

2D et 23 Hadifides) CeNeLstabllisation §'opére par 1a’ formation d'un’‘réseau gélifie,

5 uupnant enfratnant ditdiun-atgfentatioh de'ld 'vistosité! de 14 composition finale ;
20 celle-ci n'est pas compatible avec les caractéristiqies -organoleptiques
=" - rétherchées podrcine boisson. En ‘outre;-avec 1d plupart des pectines, la

S "-'présence"de &z dansla COmposmen s 'opposé &la formation de ce réseau.

' -‘De “‘maniére’ mattendue on “a “frolvé ~qu'une " boisson lactée

~ -carbonatée présentant de bonnes caractensthues de“ conservation peut

25 atre “obtenue’ parl'émploi'ide ‘pectines spécifiques:: C'est pourquoi la

' présente invention a-pour objet uné-boisson contenant environ 8 a 50 % plp

© +<" " 'dune base laitigre et une-ieneur én CO, comprise entre 0,15 et 0,7 MPa

(1°5 4’7 bars) 4 4°C caractérisée en ce qu'elle contient environ 0,3 3 0,5 %

- plp de pectine, ladite pectlne présentant un degré d'estenﬁcatnon (DE)
30 comprise entre 60 et 75%.

- Par base laitiere, on entend, le lait entier, la-créme, le lait totalement

ou partiellement écrémé, le lait condensé ou le lait reconstitué, et leurs
dérivés et leurs mélanges.
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3z 2 Avantageusement la teneur en base 1aitiére: sera comprise entre 8 et

+ 30 % pip, de préférence comprise-entie 10 et 15% p/p.

i "-Avan.tageusemedt ta: tensur:-en -CO, mesurée.a 4°C. sera comprise

~ entre 0,15 & 0,4 MPa (1,5 et 4 bars), de préférerice-entre 0,15 et 0,25 MPa

(1,5 et 2,5 bars), de préférence enyiran2 bars.  » .=
‘Les -pectings: adaplées. a la .mise en-oauvre:de l'invention sont des

pectines: de pelite taille.. Elles présentent un. degré -d'estérification (DE)

.1 n aeleve, ~campris «de’ préférence entrg. 60 ‘et 2#5% et.-avantageusement

- .o i'5230 jours:de conservation:~iae e istuod i o ¢

K ';520

10

-d'enviran65-a:70%3 Une pectine particuliérement appropriée estla pectine
vendue par DANISCO sous la référence GRJNSTED Peetm AMD 780.

¢.« Une telle :pectine: stabilise -plus:de 8%: d'extrait §_e§31_a|t|er dégraissé. Les
2 i essaisréalisés;montrent quion-n'a aucume;: séparation du lait carbonaté a J +

G

IR V=N AL

~ Avantageusemgnt; le pH-de la Qshssonagamonat-ée‘- selon dinvention

- esl compris entre,:3,5:et: S;.de pré\fegemcelar#éneug a.4,5, Des boissons
P orecpatticuliérement adaptées opt.un.pH-denviran 3.8 a4, Ce pH pourra atre

=2

5 ajusté par: des.acidesacceptables: dans:lg.dgmaine, alimentaires tels que
-1z notamment, l'acide;citrique, l'acidealaeﬁguew.eté% ljacide, phosphorique et
-leurs:melanges:-zs s ooy o CUBQMCT 253 lesn 1meaiay G

~ e 2y

- Selon un mode de réahsattonu la bmsson ,Iac;qeec carbonatée selon
,l'lnvenuon contient enfoutre gdes. bactenes lacuquesgw,vanles -de preference

. elle contient plus de 105 UFClg..On peut pac.exemple-obtenir des boissons

. contenant. de 10%.3 .10° UFC/g. Aes;bacteges Jactiques _utilisees sont

25

30

connues- de- 'homme du. Amt-';.tier-.wet—--. ,seront.. notamment,,choisies parmi

~ Lactobacillus, - - - Lactococcus, .. .,Streptogoccus,, ~ Bifidobacterium,  ou

Leuconostoc. On utilisera en particulier, des bactérnes.lactiqpes probiotiques

.- conférant au produit des propriétés bénéfiques.pour la santé.

Il n'a jamais été décrit une boissoh lactée carbonatée,contenant des
bactéries lactiques vivantes. En effet, la présence de bactéries. lactiques
vivantes était jusqu'a present considérée commé favorisant |la séparation
d'une. telle boisson en deux phases.



- 10

15

20

2789267

La boissor laclée carbonatée pourra, en oulre, contenir des additifs
connus de I'homme du mélier tels que des agents de texture, des colorants
et/ou des ardmes. Par:exemple de I'amidon modifié pourra étre utilisé pour
augmenter le corps en bouche et le relargage aromatique. L'amidon modifié

(TEXTRA National. Starch) permet d'obtenir une sensalion crémeuse en

bouche avec une trés faible dose de matiére grasse dans le produ:t fini. De
plus, il n 'apporie’ aucune viscosité. o
Selon un mode dé réalisation .préféré. de Tinvention,. le . gaz présenl

- dans. |la boisson .Jactee forme des;bulles:d'ln 'diamétre d'environ 0,1 a 0,3

mm & éné'température' ‘cbrnpr'i's‘e eiitré 2761 8°C. 5, &7

i TN

.\.
RS

doit pas “excéder’ un ‘centimétre au- dessus*de“l& bmsson Pour définir la
qualute deta mousse recherchée, on utiliseun testnurcops:ste é verser une
canette de- 330, Jnl de-Ja bonsson lactée: carbonatée d_ens un- becher de 600
ml et é mesureHe—volume de-rneeeée -au- coers d{rliemps La fi gure en
annexe represer—ﬂe Iadrsparmon -de la-mousse en- fenehen du temps
Une._bglsson-selen—hnuentuon_peut -élre-- préparée de la maniére
suivante. On mélange le sucre avec l'acide cntnque el Ia pectlne pour
permettre une bonne dispersion sans grumeau. On ajouteWEe melange dans

de I'eau chaude sous agltatnon Le pH est ajusté é_une valeur comprise
entre 3,5 et 5 Ce melange est ensuxte refrond: On prépare un second

"!"mélange (mlx lamer) de lalt et de créme dans l un des mode de réalisation,

- ce mix Iamer est homogénélsé é une presswn comprlse entre 30 et 100

" MPa (300 et 1000 bars), dé préférenoe 50 & 80 MPa. Ceci permet d'obtenir

25

un produut de couleur blanche malgré Ia falble teneur en matlére grasse.

Le “mix Taitier “est” ajouté au premler mélange sous agitation,
éventuellement en présence d'amidon. Le mélange aihsi constitué est
homogénéisé a une pression comprise entre 5 et 20 MPa (‘50 et 200 bars),
puis pasteurisé avant d'étre refroidi. On ajoute’ alors les ardmes. Le gaz
carbonique peut ‘ étre introduit ‘sous pression “avant ou aprés
conditionnement. Cette boisson peut étre conditionnée dans des boites de
‘métal, des bouteilles de verre, ou dans des boites de plastique transparent.



+ {Lait a'0% de matiere-Grasse i - = T ¢ [7,5%-
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- L.es exemples qui suivent sont-destinés a illustrer l'invention.

sk oy A ST

~ . 4Exemple 1

Formule: IPEE AR R T

Ingrédient- . : - 02 0 L% plp-

Eau R o 0T - S 79,6% b

Sucre £ T 8.0%

Amidon mOdlflé S VN :‘ IRERTUR NN R 0'6% BIEHE

[oceciiqEe dmRyere =~ = o o2%

“IPectine GRINSTED ™ Pectin AMD 780’ 0.4% - <] v

~ S .

Arome Fer il el ‘»}:._l - [ R BN !' N 0:20/',. (IR0 HEFRASY ST

*Cultare de ‘Léétbbé&)‘ifﬁs? casel "af‘jo9 UFCI[10% —~ =

s 'R

= e e e aete o e - -7 e . AN J 4~. u'.v . ° w )

O T VTP | CEVEEVSHE Y-SR

.5:002 gazeux T T T gl é'4°C

~ - A '

Lo L TR Vo NS it R o A I Rt P *f*o*r‘* [

puUTIID a0t sava eizuz el gpnslém nO ainsvi
Procédé _ -
; 3tU0'6 T0 SBAMLIY B2 RCII9GIL annad B snitarn s
MIX pectlne o
BiR._ary £ osaus ton Hg oo roilelips euce sbuscz use i 8
* Chauffer leau a 92°C
S A aC Bmorman anL2rg g onesism 9l 2 s o8 =
* Le sucre est «melangé é 'sec_avec Iacuge c;ntng‘ue et la pectlne pou
. 2 SSs 8o 05 sl D N9ig
permettre une bonne dlspersnon sans grumeau.
: oM & a2isnacoTard faa na E
* 'Ajouier les poudr¢s dans J) eau gha)ude sous agutatuon Controler que le
' ~.3° " @ ied L‘a P

'pH se sutue entre 3 8 et 40.

Cie g A sdoned eS¢

,.a [

: Avt,wc Garder 3 tempégg re_sous agltatlon pendant 15 mn.

.' .*. Refr01d|ré6°C sous agltauon

15

20

Mix Ia|t|er o - T -

* Mélanger le lait et !a créme

« Homogénéiser a la pression 70 MPa (700 bars). On peut utiliser tout
type d'appareil & homogénéiser y compris un microfividiseur.

+ Ajouter le mix laitier dans le mix pectine & 6°C, sous agitation.

* Ajouter I'amidon sous agitation forte



[y

" Acidité (§ui 10 g 4042°D 7 & nian Lo

* Condmonner en bouteilles ouen canettes pressunsées
. LausserJrEposeM nuit & 4°C.

T ¢
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+ Homogénéiser & 75°C -a une pression:de 15 MPa (150 bars), puis
pasteuriser a 92°C pendant 30 s.

+ Refroidir entre 2 et 6°C-

Ce melange refrmd: est addmonné de la culture de Lactobac://us casei a

' 10° UFC/g L R NPT ‘
In‘jecﬁbn dugaz:s' Eosit 0T ol
: Voie 1: te R f SRS i

. :?-?‘Remplnr des'bouteilles plastuque de 330 ml A;outer I aréme et fermer par
T
. » Gazer & 2 bars en:agitant:pendant 1 heure & 4°C

un bouchon & septum

. La:sser reposer 1 nuit a 4°C. TR
NSt S e e e e TRmTITTAnTInee e "‘"“’;_“"?E “l"': ;
- - e e ‘.'_:,_3‘_

* 50% un container Cornélius. Ajouter Pardme:.

+ Gazer &6 sous agnahon pendanl ‘une nuit 34°Ca 0 2'MPa (2—bars)

a0 n T
'Carézté}istuques produit f ini S
) .Ph 3 6 é 4 0 O —

% Matiere Grasse : 1%

% Extrait:Sec  10-11%: e et agn r cre 0
25 '

% Protéines : 2-3%
Cendres . 0,6%
Densité (4°C, sans:mousse); 1,046

" .- Indice de réfraction (4°C, sans mousse) : 10,9 °Bx

1 Viscosité : 16s & 4°C (sur coupe consistimétrique #4) -
+ .30 -

Quantité de gaz : 0,18 MPa (1,8 b) a 4°C, soit environ 2,1 gll-
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. lLactobacillus casei & J+30 jours de conservation entre 2 et 8°C: 107 UFC/g

Evolulion en cours de vieillissement : - - - R
JHtoo o e [JH14 e [ J428

| Apparence |Blanc, bulles fines, [Blanc, bulles fines, | Blanc,: bulles fines,

mousse mousse mousse

Texture nappant, soft drink,|nappant, soft.drink, | nappant, soft dh‘nk,
pétillant pétillant ;. |pétilant
+Caramel, Lait

-|Godti: - =:.|Caramel:Lait; . - %;Caramel,kL-ait._:ﬁ;__ -

Ot IE B T I g
S LS e - Exemple 2. z-, {omTaed
Formule DN E ) sy eazind
Ingrédient . % plp
|- Eau | |714%

-Sucreds; ton 30t zailemc Y 1 sinus an W0380% 2 - 3¢
v, [~ Rectime AMD 7805 5iur. wrn ima 50 9g o tntins 2[04%; 5000
|- Acide, 0-pheshoEque s, 2 Lo 2sifiatucd o @O Yool -

(92

]

C

- Acide lactique Db S Hun P isend@i00%is g -
~Acide citrique 0,06%

-Lait0 init tiuborg 2auffi®%rinercT  [03
- Créme 400 2,6%:2.2 . ¢

- Culture de Lactobacillus. casei a 10¥ URC/gi;» 0[16,0%: :_ - ..

g::370 3l
On procéde tel que décrit dans-l‘exemiple 12pour obtenir la boisson
lactée carbonatée. SEANR ey o '
10
* Exemple 3: - ,
Une boisson préparée selon I'exemple 2 est conservée 4 jours a 6°C,

puis soumise & un test d'évaluation de la mousse. Une canette de 330 ml

est versée dans un bécher de 600 ml. On mesure I'évolution du volume de™

15 la mousse formée au cours du temps.



N
t‘ -
AN
ti
e

anotssit o |

S308 3Lz

NEEE -
We2aty €
s P PR
Pl RO B EREE N
b B A
s o P g
s o ’
- AR TRRE R

figure en annexe. .

Sent
Py

1

Vo

Temps (mn)|Liquide **

(mi)s -

TVolums tolal{ml) - |-

0,25

i

1650 -
“2|(temps versemenit)-

205

530

330 . :s T oL =

2,5 © - - |260% {600 RO TR

4 270 460 = ¢ o 7 oo EnLT A
5 TcTeigRD T (4207 ¢ o |
7 290 350 e
8 - & ¥ men

(>

32wt s e
1 ‘15\: i
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Les résullats sont réunis dans le tableau ci-dessous et illustrés sur la

hebbeain
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v.i Revendications

1. Boisson lactée caractérisée en ce qu'elle contient environ.8 a 50 % pl/p

d'une base laitiére et une teneur en CO2 comprise entre 0,15 et 0,7 MPa
a 4°C et environ 0,3 2.0,5 %:p/p de pectine, ladite-pectine présentant un
degré d'estérification (DE) comprise entre 60 et 75%.

Boisson sEIon"'ia""r'e’i)éhdicétidhﬁ “caraclérisée en ce qu'elle contient en
outre des bactérles lactiques vivantes, de préférence a une concentration
d'au moins 10° UFC/g. | A

Procédé de ‘préparation d'une, bonsson selon Tune des revendications

précedentes caracterisé en ce que' TR v v

[ . -

a) on melange au moihs Une, _,pectrne estenflee avec du sucre et de

leal T T EEETTTTTT AT :"’ e

u\—-—( \.'-.'.i

b) on prépare un mélange- de matnéres premléres iaméres
¢) on ajoute-lemélange ebtenua I1ssue3qe tétape a). au mélange de
mafléres premiéres- Iamérﬁs et—on—hemogenéwe a une pression

i Col 4
appropraée- e % R R——

d) on pasteumse lemélange»deJetape_c)_eLmJe_refrondrt a une
température comprise entre 2 et 8°C

e) on ajoute du gaz carbonique a une pression comprise entre 0,15 a
0,4 MPa.
f) on conditionne le produit ainsi obtenu.

4. Procédé selon la revendication 3 caractérisé en ce qu'aprés I'étape d) on

ajoute une culture de bactéries lactiques vivantes.

e ek elebeemaadn
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28 octobre 1999 -

Examinateur
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CATEGORIE DES DOCUMENTS CITES
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